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Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o n° 2 do artigo 6. do
Regulamento (CE) n.° 510/2006 do Conselho relativo a proteccio das indicacdes geogrificas e deno-
minacdes de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2007/C 85/02)

A presente publicagio confere um direito de oposi¢do nos termos do artigo 7.° do Regulamento (CE)
n.° 510/2006 (). As declaragdes de oposi¢do devem dar entrada na Comissdo no prazo de seis meses a
contar da data da presente publicagdo.
FICHA-RESUMO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«KARLOVARSKE OPLATKY»
N. CE: CZ[PGI/005/0381/20.10.2004

DOP () IGP (X)

A presente ficha-resumo contém os principais elementos do caderno de especificagdes para efeitos de infor-
magdo.

1. Servico competente do Estado-Membro:

Nome: Utad préimyslového vlastnictvi

Endereco: Antonina Cermédka 2a
CZ-160 68 Praha 6

Telefone:  (420) 220 38 31 11
Fax: (420) 224 3247 18

E-mail: posta@upv.cz

2. agrupamento:

Nome: Sdruzeni vyrobct Karlovarskych oplatek

Endereco: Slepd 517/1
CZ-360 05 Karlovy Vary

Telefone: (420) 353 56 30 06
Fax: (420) 353 56 30 06
E-mail: obchod@karlovarskapekarna.cz

Composicdo: Produtores/transformadores (X) Outra ()

3. tipo de produto:

Classe 2.4: Produtos da industria de bolachas e biscoitos — bolachas

4. Caderno de especificagdes:
(resumo das requisitos previstos no n.° 2 do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 510/2006)
4.1. Nome: «Karlovarské oplatky»
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4.2

4.3.

4.4.

4.5.

Descrigdo: As «Karlovarské oplatky», produzidas segundo receita tradicional, sio bolachas redondas
de cerca de 19 cm de didmetro. A bolacha é composta por duas placas finas com um motivo caracteris-
tico em relevo representando na borda uma haste folheada de 30 mm de largura e, abaixo desta, em
coroa circular com pelo menos 20 mm de espessura, a inscri¢do «Karlovarské oplatky». No centro da
bolacha estd representado um simbolo das termas de Karlovy Vary — quer uma fonte, representando a
nascente, quer uma camurca, tradicionalmente associada a fundagio da cidade. Entre as matérias-primas
empregues, a dgua termal medicinal de Karlovy Vary contribui de forma significativa para o gosto e a
humidifica¢io das placas. As placas sdo ligadas tostando-as com um recheio a base de agticar e aveld
ou, eventualmente, segundo a variedade, outros aromas, geralmente améndoa, cacau, baunilha ou
canela. As bolachas sio estaladigas, leves, finas e redondas, com um relevo impresso na superficie.
O sabor e o perfume sdo também caracteristicos.

As matérias-primas utilizadas na produgdo de «Karlovarské oplatky» sdo: farinha de trigo, dgua termal
medicinal de Karlovy Vary, matéria gorda vegetal, aclicar, leite, mistura de ovos, fécula, fermento,
manteiga e, conforme o tipo de recheio, também miolo de aveld, améndoa, cacau em pd, baunilha ou
canela.

A dgua termal medicinal de Karlovy Vary, utilizada na produgdo de «Karlovarské oplatky», tem proprie-
dades especificas, caracteristicas da drea delimitada. Estas propriedades tém por sua vez influéncia sobre
as caracteristicas proprias das bolachas, designadamente o cardcter estaladico e o aroma e sabor caracte-
risticos. A dgua termal medicinal de Karlovy Vary é uma dgua naturalmente rica em bicarbonatos,
sulfatos e cloretos que jorra de uma falha tectonica a mais de 800 m de profundidade, aflorando a
superficie a temperatura de 73.° C; contém litio, sbdio, potdssio, rubidio, césio, cobre, berilio, magnésio,
célcio, estroncio, zinco, cddmio, aluminio, estanho, chumbo, arsénio, antiménio, selénio, manganés,
ferro, cobalto, niquel, fluoretos, cloretos, brometos, sulfatos, hidrogenocarbonatos, carbonatos e dcido
silicico. Em Karlovy Vary, as maiores termas checas, esta dgua ¢é utilizada ha séculos no tratamento das
afecgdes cronicas ulcerosas recorrentes do estdmago, discinesia das vias biliares, incluindo o sindrome
pos-colecistectomia, doengas crénicas do pancreas, figado, célculos urindrios e gota. As «Karlovarské
oplatky» sdo de facil digestdo e baixo teor caldrico, caracteristicas conferidas pelos seus ingredientes,
sobretudo a dgua termal medicinal de Karlovy Vary.

As «Karlovarské oplatky» sio produzidas a peca e embaladas em caixinhas de 5 unidades (125 g), 6
unidades (150 g) ou 8 unidades (200 g).

Area geografica: Territério da cidade termal de Karlovy Vary

Prova de origem: A produgio é efectuada em conformidade com as disposi¢des em vigor em
matéria de produgio de géneros alimenticios, utilizando o sistema de controlo HACCP durante o
processo de producdo. Os produtores mantém um registo dos fornecedores de matérias-primas e dos
compradores do produto acabado. Todos os produtos ostentam a indicagdo do produtor. O controlo
do respeito das especificacdes é efectuado pelo organismo estatal local competente na matéria, a «Statn{
zemédélskd a potravindiskd inspekce, inspektorat Plzefi».

Método de obtencdo: A bolacha «Karlovarskd oplatka» é composta por duas finas placas redondas,
de cerca de 19 cm de didmetro, com um motivo caracteristico em relevo. A massa é preparada mistu-
rando os ingredientes acima mencionados (ver ponto 4.2) com dgua termal fresca de Karlovy Vary,
devendo a matéria gorda vegetal ser previamente derretida. Depois de bem misturada, deixa-se
descansar a massa liquida, ligeiramente amarelada — que ndo aumenta de volume, ja que, contraria-
mente a outros produtos de pastelaria, se trata de massa ndo levedada — durante cerca de 60 minutos
a temperaturas de 20 — 26.° C, deitando-se em seguida no depésito do dispositivo de cozedura rota-
tivo. As placas sio cozidas a 220.° C, repartindo a massa rala em porcdes que se colocam num disposi-
tivo de cozedura rotativo (correntemente utilizado na cozedura de bolachas) no qual, por um processo
de producio tradicional, atingem 2 mm de espessura. As placas assim produzidas sio colocadas
durante pelo menos 48 horas numa cidmara hiimida, utilizando-se também para a humidificacdo dgua
termal medicinal de Karlovy Vary. A fim de obter uma humidificagdo correcta, sem deformacio das
placas, estas devem ser colocadas na cAmara segundo uma técnica especial, sujeitas por um peso. A
temperatura na cdmara himida deve atingir 40.° C e a humidade 90 %. No final do processo de
producdo as placas sdo ligadas duas a duas por um recheio a base de aglicar e aveli — ou outros
aromas, segundo a variedade — tostando-as num aparelho rotativo (correntemente utilizado para tostar
bolachas, distinto do utilizado para as bolachas sem motivo em relevo), a temperatura de 180.° C (ver
4.2). O recheio é preparado triturando e misturando os diversos ingredientes até se obter um p6 fino,
que é depois aplicado a méo sobre a placa inferior em camada uniforme de 1 mm de espessura, no
méximo; o conjunto é coberto com a segunda placa e tostado. A fim de preservar a qualidade e caracte-
risticas especificas, é indispensvel que pelo menos a mistura da massa, a cozedura, a humidificagdo e a
juncdo das placas sejam efectuadas na drea delimitada.
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Relacdo: As caracteristicas especificas das «Karlovarské oplatky» devem-se a utilizagdo de dgua termal
de Karlovy Vary, proveniente de fontes situadas na drea geografica delimitada e que possui propriedades
especificas, bem como a receita tradicional (ver ponto 4.2).

As primeiras referéncias histéricas a produgdo de «Karlovarské oplatky» na drea geografica delimitada
datam de meados do século XVIIL Disso testemunham, por um lado, os mais antigos moldes em tenaz
actualmente existentes, conservados no museu de Karlovy Vary e, por outro lado, uma referéncia escrita
no livro Karlsbad, Beschrieben zur Bequemlichkeit der hohen Giste, publicado em 1788. A producio
de «Karlovarské oplatky» foi primeiro caseira; a primeira fabrica conhecida (embora se tratasse apenas
de pequenas instalacdes integradas na cozinha de um hotel) foi provavelmente a fabrica do hotel «U
zlatého $titu», dirigida por volta de 1810 por Anna Grasmuckovd, esposa do conde Josef von Bolzy.
Até meados do século XIX, no entanto, a procura de «Karlovarské oplatky» foi provavelmente satisfeita
quase exclusivamente pela produgio caseira.

As fébricas especializadas na produgdo de «Karlovarské oplatky» comecaram a surgir apenas na segunda
metade do século XIX. Em 1967 apareceu provavelmente a mais ilustre dessas fabricas: a firma Bayer,
cujos produtos chegaram a ser fornecidos ao imperador alemdo Guilherme I e conquistaram diversos
prémios em exposi¢des internacionais. Em 1904 dedicavam-se jd a producdo de «Karlovarské oplatky»,
na drea geografica delimitada, 22 fibricas de pastelaria. A produgdo dessas fdbricas representava, na
altura, cerca de 4 milhdes de bolachas por ano.

Até ao periodo que antecedeu a guerra, ou seja, até 1939, registou-se um desenvolvimento da producio
e venda de «Karlovarské oplatky». Nessa época fabricavam «Karlovarské oplatky» na drea geografica deli-
mitada — a regido da cidade termal de Karlovy Vary — 26 produtores especializados. Ap6s a segunda
guerra mundial, a produ¢do continuou em cerca de metade dessas empresas, sob a direcgdo dos
chamados gestores nacionais. Apds a nacionalizagio, em 1948, as «Karlovarské oplatky» foram produ-
zidas, até 1989, na fdbrica de Karlovy Vary da empresa nacional Orion.

Apds o regresso a economia de mercado, a tradicdo da producio das «Karlovarské oplatky» foi reto-
mada na drea geografica delimitada pelos membros da «Sdruzeni vyrobcti Karlovarskych oplatek» (Asso-
ciagio de Produtores de Karlovarské oplatky).

A produgio das «Karlovarské oplatky» tem-se perpetuado em Karlovy Vary hd mais de dois séculos.
Gragas ao trabalho perseverante e paciente dos produtores locais, esta guloseima popular tornou-se
uma especialidade tradicional da cidade de Karlovy Vary.

As «Karlovarské oplatky» construiram a sua reputagdo e notoriedade jd nos dois séculos transactos. Na
exposi¢do universal de Paris, em 1900, foi-lhes atribuida a medalha de ouro. Mais recentemente, de
entre os produtos tipicamente checos foi um dos mais vendidos no pavilhdo checo da exposicio
universal EXPO 2000, em Handver, conforme documenta o atestado do comissdrio geral para a partici-
pacdo da Republica Checa.

A 1 de Fevereiro de 1974, a designagdo de origem «Karlovarské oplatky» foi consignada no registo
checo de denominagdes de origem, com o niimero 72.

Estrutura de controlo:
Nome: Stétni zemédélska a potravindiskd inspekce, inspektordt Plzen

Enderego: Jirdskovo ndmésti 8
CZ-308 58 Plzen 8

Telefone:  (420) 377 43 34 11
Fax: (420) 377 45 52 29
E-mail: plzen@szpi.gov.cz
Rotulagem: «Karlovarské oplatky»

A designagdo do produto deve figurar em destaque na parte frontal do produto ou da embalagem.



